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La gastronomia senala también una forma de ser. de reaccionar de un país. Es, pues, 
parte de su historia, pues los grandes hechos guardan relación con los pequeíios detalles que 
les impulsaron. 
La Costa Brava tiene una gastronomia peculiar. Naturalmente adaptada a las materias 
comestibles que han dado también justa fama a este litoral gerundense. Los primitives, busca-
ron en la caza y la pesca, su medio de subsistència, però llegada la civilizaeión griega, del con-
dimentar supieron hacer arte, un arte que nos ha sido legado, para que llegue al paladar el fuer-
te sabor de la caza, o el incomparable gusto de este pescado del Mediterràneo, de tanta fama 
mundial. Y, quizàs, para complementar estos factores decisivos, la naturaleza hizo que los vifle-
dos de Llansà, Lloret de Mar y de todo el Ampurdàn, fueran dignos de esta mesa de reyes, que 
estuvo al alcance de todos los nativos, que aprendieron a preparar los platós marineros, al mismo 
tiempo que andar en una barca meciéndose sobre el agua. 
El pescado fue y continua siendo, el plató favorito en la Costa Brava. El turista, que no 
diremos sea el que impone su ley, però si el peregrino que llega con las ansias de conocer también 
este aspecto tan importante de la cotidiana vida, se siente "gourmet", y quiere probar los mas 
típicos platós. 
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Quizàs en la Costa Brava, como en ninjíuna otra parte, 
le sea posible seguir el proceso de este pescado que, con el 
condiraento ya preparado, le es presentado a la mesa. 
El sabé que los pescadores madrugan para hacerse a la 
mar. Y deja que vayan a esta diària aventura de la pesca. 
Luego, como para rendiries tributo de admiración, hacia el 
atardecer acudirà, càmara fotogràfica al hombro, a presenciar 
uno de los espectàculos mas atractivos: la subasta del pescado. 
Entran las grandes embarcaciones con el rugir fuerte 
de sus motores cual si en ellos anidara la vida y sintieran la 
.satisfacción de su llegada. Poco después, aquello da la sensa-
ción de una gran algarabía, magníficamente ordenada. Los 
pescadores, compiten en rapidez y esmero para el arreglo del 
pescado en las cestas. Sus manos son duras però hàbiles en 
este menester. Los chiquillos saltan con pasmosa facilidad uno 
a otro bote, para ayudar luego a la descarga y puesta en circu-
les separades, de las cestas de cada una de las barcas. 
Junto al circulo de cestas, se sitúan agachados los pes-
cadores. Rostres duros, pere cuya mirada y satisfacción nie-
gan rudeza. Desmelenados. Mas que morenos, tostados. Armè-
nia en sus movimientos, adquirida sin duda per las flexibles 
contorsiones que continuamente y sin darse cuenta, ejecutan 
durante au jornada de pesca. Centemplan el pescado con una 
satisfacción que se acerca al orgullo. Agachados, en actitud 
espectante cual la del atleta que espera la senal de salida. 
Tras ellos se sitúan los mayoristas. Son quienes estan 
autorizados a adquirir pescado en las subastas. Fríos y calcu-
ladores. Contra.ste total con los pescadores. Miran de ante-
mano lo que puede interesarles para luege estar atentes en el 
memente preciso. 
Unes viejos marines, pipa colgando en la boca y andar 
lento, miran la escena sin duda recoi'dando aquelles tiempos en 
que también ellos se hacían a la mar. Cementan aventuras de 
pesca, solo comparables cen las de los cazadores. No ebstante, 
elles pueden exagerar, però no mentir, por cuanto tormentas 
y aventuras, todo marino ha vivide. 
Los turistas ae paran con curiosidad. Enfocan sus 
càmaras y captan escenas de esta vida marinera. 
Cual impelidos por un resorte secreto, súbitamente se 
hace el silencio, mientras dejan paso entre dos filas al subas-
tader. Ya ante el circulo de cestas, se para. Cencede una certa 
espera que se situen todos, mientras él, bloque y làpiz en mano, 
escudrina el pescado. Su re.stro es serene. Muchos ojos pen-
dientes de él. Y él sin mirar a nadie, con voz estentórea anun-
cia la primera subasta. EI ambiente parece impregnarse de 
cierta tensión. Subasta de mas a menes. Los mercaderes, saben 
mejer el número e cantidad que cita, mas por el movimiento 
de sus labies o por seguirie mentalmente, que per escucharle, 
ya que ellos musita cual si fuera una oración. Se nos anteja el 
sacerdote de un rito mitológico o pagano. 
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Una voz; corta el silencio. Y el pescado queda concedido, anotandose seguidamente el 
nombre del comprador. Para el ciirioso, la escena, es cual si se hallara ante una gran mesa tle 
juego con la ruleta oscilante. Y se viera obligado a seguir el juego sin poder apostar, però sin-
tiendo sin duda enormes deseos de hacerlo. 
Una vez pesado, el pescado pasa a poder del mayorista que lo distribuye según sus nece-
sidades. Però gran parte del mismo, se vende en el mismo Pósito de Pescadores. Por e'.lo. un 
turista, un veraneante, puede, tras presenciar la llegada de las barcas y la subasta, adquirir el 
pescado que desee. Como lo adquieren los Restaurantes que, en ocasiones, pocas horas después 
de ser sacado del agua, lo condimentan ya, aprovechando así uno de los grandes secretes para 
que el pescado sea sabroso. Que sea fresco. 
El pescado de la Costa Brava, d^be su íama a la calidad del mismo, por la fuerte sali'ii-
dad de las aguas. Para su condimentación hay unas normas bàsicas. El pescado hay que cocerlo 
ràpido, a gran fuego y con olla, si se trata del "Suquet de Peix", el mas popular de los platós 
marinei'os. Los sibarditas indican que el fuego debe hacerse precisamente con leüa de pino, con-
dimentado con aceite del Ampurdàn, ajos de Banolas en picada acompasada, y rociado, —una 
vez comido—, con vino de Llansà. El "Suquet de Peix" se condimenta con una salsa especial 
que tiene como base el aofrito y picada de azatràn, ajo, perejil y almendras tostadas. 
La "Zarzuela" admite desde los crustàceos —langostas, langostinos, gambas, 'ítc. hasta 
los calamaresi cortados en rodajas, el mero, rape, dento y mariscos, todo con una salsa espesa. 
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En las "Fri turas" suele em-
plearse especialmente el pescado 
atrapado en las "nansas". A la 
"Planxa" se hacen no solo laa sa-
brosas gambas, sinó gran diversi-
dad de pescado, especialmente el 
rape. 
Las "Sopas de Pescado" go-
zan asimismo de gran popularidad. 
El rape es el mas apreciado para 
este plató. 
EI "Arroz a la marinera", se prepara en cazuela de tierra, con sofrito. Se utiliza para 
su aderezamiento, única y exclusivament.3 pescado. La langosta, gibia, congrio, gambas y maris-
cos, suelen ser su base. Se moja con un buen caldo de pescado. 
El "Peix al forn", muy apreciado, con peces de regular tamano y buena calidad, como el 
mero, dento, lubina, etc, siempre con una salsita ligera en la que està condensado todo su sabur. 
La langosta permite variedad de condimentos para resaltar su exquisito sabor. A la 
"brassa", mantiene su fuerte salubridad y es típica su preparación en la Costa Brava. También 
hervida y servida con "allioli" u otra salsa. Ei "llobregant" es otro crustàceo que puedü condi-
mentarse como la langosta. Ambos admiten los caracoles de tierra o bien las aves. 
Todo el pescado que se extrae de la Costa Brava, por su calidad, puede ser preparado en 
múltiples formas, aparte las citadas. 
En la Costa Brava, hay también zonas con anguilas. Preparadas con salsa de tomate, 
constituyen al igual que las ancas de rana, un excelente y apreciado manjar. 
Otro plató típico es el conocidu por "Mar y Terra" en cuya preparación suelen entrar 
los crustàceos marinos y las aves de corral, como los pollos, o las de caza, como las perdices. 
Completamente adecuado de la comicla marinera o típica, es el vino, que se bebè en porrón, 
cuyo largo pitorro prolongación de la botella irregular, permite beber en forma pausada y sa-
borear mejor su contenido, sea procedente de los viüedos de Llan.sà, de Perelada o de otro punto. 
En los pequenos valies que hay junto la Costa Brava, crecen àrboles frutales que es la base 
de los postres. Hay también la repostería, especialmente pastas aecas. 
Una de las bebidas mas típicas es el "Cremat", preparado en un recipiente al que se pone 
ron, canela y un trozo de limón. A un terrón de azúcar previamente mojado en ron, se le pren-
de fuego, y con él se comunica el fuego al liquido del recipiente. Despacio, para evitar se apague, 
va tiràndose cafè, mientras con cuidado se remueve la mezcla con una larga cuchara. Cuando 
la llama, que ha absorvido ya el alcohol va extinguiéndose, se apaga y se sirve en tazas de cafè. 
También son populares los "carajillos" que sirven en bares y cafès. Se trata de una taza 
de cafè al que se afíade en bastante cantidad, coíïac, anís o ron, según el gusto del consumidor. 
Al igual que el "Cremat" es una bebida fuerte. La "Barreixa", es una mezcla duizona de vino 
moscatel con anís. 
Estos aspectos culinarios, son unos atractivos mas que afíadir a los muchos que propor-
ciona la Costa Brava, a cuantos la visitan. Bien puede decirse que la gastronomia en la Costa 
Brava està a la altura del paisaje. Y creemos que ya no se puede superar el elogio. 
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